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RINGKASAN 
Indonesia merupakan negara kepulauan yang kaya akan produksi ikan. 
Produksi ikan di perairan Indonesia cukup melimpah, diantaranya adalah ikan 
iemuru (Sardinella longiceps). Namun ikan merupakan salah satu produk yang 
mudah mengaiami kerusakan, oleh karena itu perlu dilakukan pengawetan. Salah 
satu cara pengawetan tersebut adalah pembekuan sehingga dapat memperpanjang 
umur simpan ikan. 
Pengendalian mutu ikan beku merupakan suatu kegiatan yang sangat 
diperlukan untuk mempertahankan mutu ikan beku yang dihasilkan. Pengendalian 
mutu ini harus diperhatikan di tiap tahapan proses. Hal yang berpengaruh yaitu 
Control Point (CP) yang berpengaruh pada kualitas ikan beku dan Critical 
Control Point (CCP) yang berpengaruh pada keamanan ikan beku. 
Selama proses pembekuan ikan diterapkan sistem HACCP dengan tujuan 
untuk menaikkan kualitas dari produk ikan beku yang dihasilkan serta 
memberikan jaminan keamanan pangan bagi konsumen. HACCP adalah suatu 
sistem untuk mengidentifikasi bahaya spesifik yang mungkin timbul dalam mata 
rantai produksi makanan dan tindakan pencegahan untuk mengendalikan bahaya 
tersebut dengan tujuan untuk menjamin keamanan pangan. Terdapat 4 titik kritis, 
yaitu tahap penerimaan bahan baku, tahap pencucian, tahap pembekuan, serta 
tahap penyimpanan pada cold storage. Harapan dari penerapan sistem HACCP 
adalah diperolehnya produk ikan beku yang bersih, berkualitas dan tidak 
mengandung mikroorganisme dan aman untuk dikonsumsi. 
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ABSTRACT 
Indonesia is a country of islands that have so many fish production. Fish 
product in Indonesian waters are very plentiful, like one of them is lemuru's fish 
(Sardinella longiceps). However fish as a product is easiliy broken, so 
preservation is necessary. One of the ways of preservation is throught freezing so 
that it can prolong the storage life of fish. 
Controlling the quality of frozen fish is an activity needed to maintain the 
quality of frozen fish product. The quality control are very important to check in 
each process level, which are Control Point (CP) for frozen fish quality and 
Critical Control Point (CCP) for frozen fish safety. 
During frozen process of fish applied HACCP system to increase quality 
of frozen fish product and also giving consumen safetiness from the product. 
Specificly hazard that might appear in chain offood product and preventing action 
to control the hazard which are guaranted food safety. There are 4 critical point, 
which are receiving main material, washing, freezing, and storing. Tte purpose of 
HACCP system are getting highly quality frozen fish product, clean, safe from 
microorganism, and safe to eat. 
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